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うま味 とはどん な味 だ ろ うか
1.は じめ に
1985年ハワイのカウァイ島にて うま味に関する最初の国際シンポジウムが開かれ、1990年
にはイタリアのシシリー島にてその第2回 目の国際シンポジウムが開催された。両学会とも、
日本のうま味研究会の発案で、関連する食品学会の資金的援助により開かれたものである。
残念ながらうま味に関する研究を自らの興味をもって、自主的に行 っている研究者は、一部
の企業の研究者を除いて、 きわめて少数で、特に欧米では皆無に等 しい。両国際学会に口演
した人々の中には、従 って、食品会社のスポンサーによる研究助成金を受け、学会のたあに
急遽実験を行 った者 も少なくないと聞く。今まであまり関心が持たれなかった領域の研究を
活性化 し、学問的 レベルを向上させるたあには、このような強引とも思える試み もいた しか
たないであろう。事実、この2回の学会での発表内容は単行本(KawamuraandKarel987)
として、あるいは、雑誌々)特集号(kawamuraら1991)として出版されているが、神経生
理学、心理学、栄養学、行動科学、農芸化学など各方面か らうま味に関 した興味深い研究成
果が報告されている。
長い味覚研究の歴史の中で、なぜ今ここでうま味をことさら問題にしなければならないの
だろうか。それは、先に述べた様に、うま味の研究が立ち遅れていたか らに他ならない。従
来の味覚研究では、欧米の研究が先行し、主導権を握っていたたあ、我国の研究がそれを追
随する形 となっていた。そして、日本あるいは、アジア系の国々の食文化の中ではぐくまれ
てきたとされるうま味は、欧米人の興味の対象外にあったのである。ところが、近年、我国
の味覚研究のレベルも欧米のそれと肩を並べるまでに成長 したことと、従来の味覚研究がそ
ろそろ頭打ちになってきたこと、世界の研究者を動かせるほど我国が経済大国になった こと
などがあいまって、我が国で見出され、独 自に研究を進めてきたうま味を何とか世界共通の
ものにしたいという国粋主義的発想も誘引となり、先に述べた2つの国際学会として具体化
したのである。
うま味とはどんな味なのだろうか。欧米人は本当にうま味を感 じることができないのだろ
うか。 うま味の研究の問題点は何だろうか。こういったことを2回の国際学会の成果を もと
に考えてみたい。
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2.う ま味 は うまいのか?
明治40年か ら42年にかけて、当時の東京帝大理学部教授池田菊苗は、かっお節、昆布な
どの煮出汁を人が 「うまい」と感 じるその本体を見出すべ く、昆布を使 って実験を重ね、 ア
ミノ酸の1つ であるグルタミン酸が、昆布の 「うまい」味の正体であることをっ きとあ、 そ
の味を 「うま味」と称 した(池田1909)。ただ し、グルタミン酸そのものは、酸性であるか
ら、酸味が混 じるため、ナ トリウム塩に して中性化 したグルタミン酸ナ トリウムを化学調味
料として使用すべ く彼はその製造法を考案 したのである。
「砂糖は強い甘味を有する物質であるから、これを口に入れると多くの人 は思わず甘 いと
言う」という文章があったとする。 「砂糖」を、食塩、酢、キニーネ、渋柿 といったことば
に置きかえ、 「甘味」を塩か ら味、酸味(す っぱ味)、苦味、渋味に、そして、「甘い」を塩
か らい、す っぱい、苦い、渋いということばにそれぞれ置きかえて 転 文章の内容としては
間違 っていない。しか し、「グルタミン酸ナ トリウムは強いうま味を有する物質であるか ら、
これを口に入れると多 くの人は思わず うまいと言 う」 という文章はどうもしっくりこない。
我々が日常生活で使 う 「うまい」ということばは、 「おいしい」ということばと同義語で
あって、主に男性が前者を、女性、子供、あるいは、ていねいな表現をとるときに後者を用
いる。そして、うまいということばは、個人差があっても、海の幸、山の幸を食 したときで
あったり、フランス料理、中華料理といった調理 された食べ物を食べたときに思わず出るこ
とばであって、化学構造の明確なある特定の単一物質を口にしても、出てこない表現である。
「うまい」に対 しては 「まずい」が反意語になる。っまり、 これらのことばは食物(あ るい
は食品)の嗜好性(hedonics)にかかわる表現で、単に味覚のみでなく、におい、口に入れ
て噛んだときの舌ざわり、歯ざわり、かみこたえ、温度、色、形、盛っけなど種々の感覚が
同時に作用 して生 じる複合感覚、および、それに付随する快、不快を伴う感情的側面を含め
た総合的な判断の結果である。従 って、 うまいと感 じるかどうかは、社会的、文化的影響を
強 く反映 し、好 き嫌いといった形で表われる個人差 もあるし、同一人であっても、体調や空
腹感によって も左右される。
もう一度先の例文に戻ろう。前半部の 「グルタミン酸ナ トリウムは強いうま味を有す る物
質であるから」 というところは、池田菊苗が グルタミン酸ナ トリウムの独特の味の質(quaL
ity)をうま味と定義 したのであるから間違いではない。っまり、 この前半部は、味の質を述
べ、後半部の 「これを口に入れると多 くの人は思わずうまいと言う」ところでは、嗜好性を
述べたことになり、内容的にす り変わって しまうところに しっくりいかない原因があるので
ある。もちろん、グルタミン酸ナ トリウムを口に したとき、皆がおいしいと思うのなら、文
章 自身は正 しいことになる。しかし、Yamaguch三andTakahash量(1984)のヒ トの官能 テ
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ス トでは、 グル タ ミン酸 ナ トリウム水溶液その ものの味 は、決 してお い しい ものではな く、
高 濃度 にな るとむ しろ、まず くな り、思わず吐 き出 した くな るとい う。問題 は、池田菊苗が、
うま味 とい うことばを導 入 した ことにあ る。 も し、仮 に、彼が、昆布の うまい味 のエ ッセ ン
スは、 グル タ ミン酸 であ って、単 独で この うま味を再現で きるグル タ ミン酸 ナ トリウムの味
の質 を 「こぶ味」 と命令 し、その形容詞 と して 「こぶ い」 とい う表現が一般化 した とす れ ば
なん ら問題 はなか った はずであ る。
うま味、 うまい とい うqualityとhedonicsにかかわ ることばの混乱 は、英訳時 に も持 ち込
まれた ことがあ った。っま り、「うま味」をdehcioustaste、savorytasteと訳 して い る論
文 、meaty(肉様)soupy(スー プ様)と い った英語 を使 う論文 があ る。 一方 、 味 の素 研究
所 の山ロ らは、一貫 して、 うま味 を 「umami」とい う和 製英 語 と して使 用 し、 これ を世界
共通 のtermにしよ うと している。前2回 の国際 シンポ ジウムで もumamiは共 通 語 と して
使 用 された。
既述 の如 くグル タ ミン酸ナ トリウムをなめて も、決 してde】lciousな味 で もな く、meaty
な味 もしない。 しか し、 これを調 理時に、「か くし味」 と して(い わゆ る化 学調味料 として)
使 用す ると、料理の味が非常 におい しくな ることはよ く知 られた事実であ る。従 って、 欧米
の研究者の中 には、 グル タ ミン酸 ナ トリウムを味覚 増強物質(tasteenhancer)として評 価
す る者が多い。その作用機作 の詳 細 は不明であ るが、いろんな味が混 じりあ って、あ る特 定
の複合体が出来上が るとき、そ こに適 当な濃度の グル タ ミン酸 が存在 して いるときわ めてお
い しい味 にな るのであ る。
ウニ、 カニ、ホ タテ貝な どの独特の海産物の味を作 り出す有効成分が分析 されて いるが 、
そ こか ら、 グルタ ミン酸を取 り除 くと、 これ ら独特の味が消失 して しまう(鴻巣 と渡辺1987)。
つま り、 グルタ ミン酸 は、調理食物のみな らず、天然の食物の味を作 り上 げ る上 で も主 役を
な してい るといって も過言で はない。
3.うま味は基本味か?
池田菊苗が昆布か らその うま味成分 と して グル タ ミン酸 を抽 出 した よ うに、1913年、 小
玉新太郎 は、かっお節のだ し汁の うま味 は、その中に含まれ るてい るイノ シン酸 によ ること
を見 い出 した。 さらに、1960年、国中 明 は、 しいた けに含 まれて い る グア ニル酸 もうま
味を生 じさせ るエ ッセ ンスであ るζとを見い出 した。酸に よるす っぱ い味 をな くす ために、
ナ トリウム塩 と して中性化 したイ ノシン酸 ナ トリウム(IMP)、グア ニル酸 ナ トリウ ム(G
MP)は グルタ ミン酸ナ トリウム とともに 「うま味物質」 と総称 され る。 うま味物 質 は これ
以外 にも、 アデニ ル酸 ナ トリウム、(AMP)、ウラシル酸 ナ トリウム(UMP)、 アスパ ラギ
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ン酸ナ トリウム、グルタミン酸のアゴニス トであるイボテン酸などがあり、IMP、GMP、
AMP、UMPは核酸関連物質として一括され、グルタミン酸ナ トリウム、アスパ ラギン酸ナ
トリウムはアミノ酸系のうま味物質として分類される。 これらの物質以外にも、ア ミノ酸の
アラニン、セリン、グルタミン、 リジン塩酸塩、メチオニンにも、うま味の成分が混じって
いるとされるが、他の味の方が強 く感 じられるので、 うま味物質には含めない。
ア ミノ酸系でも核酸系であってもうま味物質はよく似た独特のいわゆる 「うま味」を呈す
る。 しかし、グルタミン酸ナ トリウムを水溶液にしてその味を学生に答えさせた筆者の経験
では、ほとんどのものが 「味の素」の味と答え、うま味と答えたものはごく少数であった。
うま味という味の質を表わす ことばは、日本人の中でもそれ程定着 したことばにはまだなっ
ていないと筆者には思える。 この状況は欧米ではさらに顕著で、ある米国人の研究者の言 に
よるとumamiということばは一一般市民には全く知 られていないとのことである。米国 コー
ネル大学心理学教室の11alpern(1987)は米国人にグルタミン酸ナ トリウムの味を答えさせ
ている(表1)。甘い味を呈するサ ッカ リンは、ほとんどの被験者が甘いと答え、表には示
していないが、食塩、酸、キニーネなどにも、ほとんどの者は、それぞれ塩か らい、す っぱ
い、苦いと考える。しかし、うま味物質としてのグルタミン酸ナ トリウムに対 しては、 くだ
ものの味と答える者はいなか ったが、4基 本味のいずれかの味、何 らかの食べ物の味、石け
んをなめたときの味と答えたものがほぼ同 じ割合で出現 した。舌の後方部を刺激 しなか った
ので、結論を出すのは早いが、米国人は我々日本人と違って、 うま味物質の味を1っ の言葉
では表現できないようである。
表1舌 前方部の一定の面積を刺激 したときの
味の評価の割合(パ ーセント)
味 の分類2mM
サ ッカ リンナ トリウム
214mM
グル タ ミン酸 ナ トリウム
甘味
苦味
塩から味
酸味
食べ物の味
石けんの味
くだものの味
??
??
??
?
?
?
?
?
? ?
??
?
?
?
?
?
?
?
??
?
?
??
?
?
?
?
食べ物の味 とは、 ブイ ヨ ン、パ ン、魚 などの味を さす。
Halpern(1987)より引用
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さて、「うま味 は基本味か?」 という質問に答えるたあには、基本味 とは何かをまず明確
にしておく必要がある。時代や国によりどんな味を基本的な味にするかは異なっていたが、
1916年ドイッのヘニングが甘味、塩から味、酸味、苦味の4っ を基本味(あ るいは原味)
とする正四面体説を唱えて以来、世界的なコンセンサスが得 られている。すなわち、彼は、
4っの味を四面体の各頂点に置けば、2っの味の混合はそれぞれの味を結ぶ直線上 に、3つ
の味の混合は面で、そ して、4味の混合は、四面体内のいずれかの点で表わせる、 っまり、
すべての味は、4基本味の適当な組み合わせによって作 ることができるとしたのである。 こ
れは、赤、青、緑の組み合わせですべての色は説明できるとする3原色説と類似の考え方で
ある。赤、青、緑を3原 色とすることには、いろいろな理論的、実験的根拠から異論はない
のであるが、4基本味に関 しては、はっきりした定義がないままに、暗黙の合意で成立 って
いるといっても過言ではない。
では、基本味 となり得る条件は何であろうか、筆者の考えをまとめてみたい。1)基 本味
は化学構造の明確な単一の化学物質により生 じる。つまり、異なったイオンや分子の複合刺
激によって生 じるものではない。 この意味では、基本味を生 じさせると考えられる物質であ
る食塩(NaCl)や塩酸(HCI)は、水溶液中では、Na+、Cr、H+、などのイオンに解離す
るので、これらイオンの複合刺激による味である(こ のことにっいては後述)。2)他 の基
本味とは独立 し、明確 に異なった味を有 し、他の基本 味を混合 して も合成で きない。
3)遺伝的(先 天的)に 基本味のいずれかの感受性が欠落 している人がいる。これは、色盲
に対 しての味盲の存在を述べているのであるが、現在まで、4基本味のいずれかを先天的に
感 じられない人の報告はない。味盲ということばはあるが、 これは、 フェニールチオ尿素
(PTC)という特殊な物質の味(苦 味)を先天的に感 じないことを言 うのであって、味盲の
人であって も、他の3っ の基本味はもとよりキニーネなどPTC以外の物質の苦味 は正常に
感 じるのである。4)基 本味のいずれかを選択的に抑制することができる。インド原産 の植
物qy配πε㎜sッ んθsごrθの葉に含まれるジムネマ酸を口に含んでお くと、甘味のみを特異的
に抑制する。西アフリカ原産の植物R励 α(加伽 ぬ距沸cαの赤い実に含まれるミラク リンを
口に含んでお くと酸味が甘味に変化する。アミロライ ドという化学物質を口に含んだあとは
食塩(NaCl)の塩か ら味が消失 し、弱い苦味にかわる。ア ミロラ・イ ドは上皮細胞膜のNaイ
オン通過路をブロックすることが知られているので、NaClに対するアミロライ ドの作用は、
Naイオンの刺激作用をブロックするのであって、作用後の弱い苦味は、Clイオ ンの刺激作
用によるものである。逆に考えれば、純粋の塩から味を生 じさせると考えられるNaClの味
は、Naイオンの味とClイオンの味の混合ということになる。5)味 細胞(味 覚受容器)表
面膜の受容体は、基本味のそれぞれに対して異なってお り、異なった トランスダクション機
構(化 学刺激を電気変化に変換するメカニズム)が 存在す る。このことは、最近の動物実験
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でその妥当性が証明されっっある(山本1991)。6)味覚の情報伝達、 あるいは情報処理
に関与する神経細胞は、いずれかの基本味にもっともよく応答する。7)基 本味を適当に混
ぜ合わせることにより、いかなる味も人工的に合成することができる。鴻巣 らによるとズワ
イガニの合成エキスは表2の 如 くであ り、 この7種 の化学物質を混ぜるだけでカニ特有の味
が生 じるという。グリシンとアラニンはともに甘味を呈するア ミノ酸で、アルギニンは苦味
を呈するアミノ酸、また、グルタミン酸、イノシン酸はうま味を生 じさせ、塩化ナ トリウム
(食塩)は 塩から味を、 リン酸カ リウムはうすい苦味のまじった酸味を有す る。従 って、 グ
リシン、アラニンの代 りに砂糖を、アルギニンのかわりにキニーネを用い、あとはそのまま
用い、混合すればズワイガニの味が正確に再現できるであろうか?否 である。基本味とさ
れ る甘味、苦味の中にも物質によって異なった種類の甘さ、苦さが存在するのである。
表2単 純 化 したズ ワイガニ合 成 エキスの組成
成分 量(mg/100mi)
グ リシン
ア ラニ ン
アルギニ ン
グル タ ミン酸 ナ トリウム
イ ノシン酸 ナ トリウム
食塩
リン酸 カ リウム
600
200
600
30
20
500
400
鴻巣 と渡辺(1987)より引用
以上の記述からわかるように、4っ の味、甘味(砂 糖の刺激による)、塩から味(食塩)、
酸味(塩酸)、そして苦味(キ ニーネ)は いずれも先に提案した基本味 として要求される7
つの条件を満たしていない。基本味の条件を再考するか、基本味そのものの存在を否定す る
かのいずれかである。このことはいっになって も古 くて新 しい問題として残されている。 い
ずれにせよ、うま味とはどんな味なのだろうか?2っ の考え方が提唱されている。1っは、
基本味ではないという立場で、その根拠はラットの味覚神経単一線維の応答分析か ら、 うま
味物質は、Naイオンによく応 じる線維 と糖によく応 じる線維に大きな応答 を生 じさせ るこ
と(後述)、甘味の抑制剤であるジムネマ酸を口に含んだあと、グルタミン酸 ナ トリウムの
味は塩か らい味に変化すること(Kurihara1966)などがあり、うま味は塩味 と甘味の組み
合わせにより生 じるとの考え方である。 しか し、 この考え方には反論がある。栗原によると
(私信)最近なっめの実から抽出されたjujuvasjuluvaという甘味抑制剤 はジムネマ酸 に比
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べて甘味のみをより選択的に抑制する作用があり、この物質をなめたあとでは、 グルタ ミン
酸ナ トリウムの味は何 ら影響を受けないという。っまり、グルタミン酸は甘味受容器を刺激
しないことを示 している。筆者 らのテス トでは、Naイオン刺激効果の抑制剤ア ミロライ ド
を作用させても、 グルタミン酸 ナ トリウムのうま味は変化 しないし、Naイオンのかわ りに、
Kイオン、Caイオン、NH4イオン、Mgイ オンなどで置換 したグルタミン酸を口に含むと、
最初、これら陽イオンの味がす るが、す ぐに、独特のうま味が口中に広がってくる。っまり、
このことは、 うま味はNaイオンと甘味の混合味だという考え方を 否定 し、Naイオ ンがな
くても、グルタミン酸のみで、うま味が発現することを示 している。
第2の 考え方は、うま味は四基本味とは独立 した味を有 し、第5番 目の基本味 と考える立
場である。Yosh三daandSaito(1969)、Yamaguchi(1987)は、四基本味刺激を含む多種
類の味溶液や四基本味の混合液を用い、被験者にそれぞれを味わってもらい、官能検査 によ
り味の類似度を調べた。そ して、各味の類似度が与えられたとき、類似度が大きいもの程近
い距離に、小さいほど距離が離れるようにそれらがもっとも正 しく納まる次元の空間に位置
づける多次元尺度構成法により分析 した。三次元的に表わすと、図1に 示すように、4基 本
味は、それぞれ離れており、それぞれを結ぶ と、ヘニングのいうように四面体が形成 され る
ことがわかる。そして、グルタミン酸ナ トリウムのうま味 は、この四面体から大きく離れた
ところに位置することか'ら、山口らは、うま味は、4基本味とは独立 し、かっ、4味 の組み
合わせでは合成不可能な味、すなわち、第5番 目の基本味であると結論づけている。
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によって、各溶液の味を3次 元空間に位置づけた。山口と小俣(1984)より引用。
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フランスのFaurion(1987)も、同様の手法を用いて、 うま味は四基本味とは異なった味
だとしているが、彼女の場合はもっと冷めた感 じで述べている。っまり、極端にいえば、物
質が異なれば、その味も異なるのであって、うま味だけが基本味ではなく、基本味は無数に
存在するという。先にも述べたように、確かに甘味を有する物質であっても、砂糖、麦芽糖、
ぶどう糖、サッカリン、アラニン、ステビアなど微妙な質の差があるし、NaCl、KCI、CaC1、、
MgCl2など各種の塩溶液は異なった味を示す。多次元尺度構成法で基本味か否かを検定す
るのであれば、いったいどの程度距離が離れると独立 した味、すなわち、基本味と認定 され
るかの基準作りが必要であろう。 どの味 も基本味というのは、先の基本味の必要条件を考え
ても無茶であるが、普段我々が口にしない物質の味の中には、第6、 第7の基本味が存在 し
ても不思議ではない。
うま味を基本味だと主張 し、その生理的意義を強調す る人々は、うま味を必須の栄養素で
ある蛋白質のシグナルであると主張している。蛋白質は、多数のアミノ酸の集合体であって、
そのうちの1つ であるグルタミン酸の味だけを蛋白質を検知するマーカーとする根拠として、
食用の蛋白質には必ずグルタミン酸が、しかも多量に含まれていること、先に述べたズワイ
ガニの例でもわかる様に、各種物質の複合体として複雑かっ独特の味を呈するうえで、 グル
タミン酸が中心的役割を演 じ、かつ、全体の味をおいしくす ることが挙げられる。なお、4
基本味の生理的合目的性に関 しては、甘味はエネルギー源 としての糖のシグナル、塩か ら味
は体液のバランスに必要な ミネラルのシグナル、酸味は代謝を促進する有機酸のシグナル、
腐敗発酵 した食品のもつ酸のシグナルであり、苦味は毒物、有害物の警告 シグナルであると
解釈されている。
4.動物実験か らは何が言 えるのか?
味細胞表面膜における味覚受容の トランスダクション機構や、味覚情報の伝達や処理機構
を生物学的、生理学的に明らかにするためには動物実験が必要である。動物実験には、味に
対する好き嫌いを調べる嗜好 テスト、味の質をどう識別 しているかを調べる味覚嫌悪学習
(tasteaversionlearnlng)法を用いた行動学的実験と、味細胞、味覚神経、中枢神経のニュー
ロンなどの活動を電気的に記録する神経生理学的実験がある。
味覚実験でもっともよく用いられる動物であるラットにっいて得 られた結果(Yamamoto
ら1991)をまとあてみよう。各種濃度のグルタミン酸 ナ トリウム(以後MSGと略す)、イ
ノシシ酸ナ トリウム(IMP)、そして、MSGとIMPの混合液を一方の ビンに入れ、他方に
蒸留水を入れてケージの前におき、いずれの溶液をどの程度摂取す るかを調べるニ ビン法味
覚嗜好テス トでは、0.1MのMSG、0.01MのIMPを水の約1.5倍好んで摂取す るが、0.1M
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のMSGと0.OIMのIMPを混合した溶液は約4.5倍とさらに好んで摂取 した。 ラッ トの味
覚神経の活動を調べると、MSGとIMPの混合液に対する神経応答 は、MSG単 独液の応答.
とIMP単独液の応答の和以上に大きくなる、いわゆる相乗効果が認め られる。 この相乗効
果はうま味の特徴であって、MSGに核酸関連の うま味物質を少量混合す ると、 うま味が数
倍増強されること(相乗効果)が1960年国中によりヒトの官能 テス トですでに報告 されて
いるげつまり、以上の動物実験の結果は、 ヒトで報告 された現象がラットにおいても同 じよ
うに生 じることを意味 している。
ある溶液を摂取 したあとで体調が悪 くなると、(実験では人工的に中毒状態を生 じさせ る
ために塩化 リチウムを腹腔内に注射する)動物はこの溶液の味を学習し、以後、この溶液の
摂取を拒否するようになる。 この条件づけ法を用いた味覚嫌悪の学習を利用 して、 うま味と
はラットにとって、他の4基本味 とは異なった独特の味かどうかを調べた(Yamamotoら
1985)。その結果、MSG、IMPの水溶液に嫌悪条件づけすると食塩に汎化することがわか っ
た。っまり、食塩の摂取を拒否するようになったということは、Naイオンにきわめて鋭敏
であることが知 られているラットは、MSGやIMPに含まれているNaイオンの味を覚えた
ことを意味 している。そこで、Naイオン応答のプロッカーであるア ミロライ ドを溶液 に加
えてNaイオシの刺激効果をなくし、MSG、IMP、あるいは両者の混合液に嫌悪条件づけを
行 うと、こんどは砂糖に汎化 した(Yamamotoら1991)(図2)。
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図2.4基 本味物質 とうま味物 質の3次 元空聞配位(ラ ッ ト)。薦糖、食塩、塩酸、塩酸キニー ネ、 お よび各
種 うま味物質のそれぞれを嫌 うよ うに条件づけ たとき、他の どの味物質 の摂取 に汎化す るか を測定 し、得 られた
味の類似度行列か ら、多次元尺度法によ って各味物質 を3次 元空間 に位置 づけた。 うま味物質 と して 、 グルタ ミ
ン酸ナ トリウムの水溶液(MSG(水))とア ミロライ ド溶液(MSG(ア))、グル タ ミン酸カ リウム の水溶 液(M
PG)、イノシン酸ナ トリウムの ア ミロライ ド溶液(IMP)、MSGとIMPのア ミロライ ド混合溶液(M+1)を
用いた。Naイオ ンの刺激効果のない うま味物質(Naイ オ シを含まないMPG、 あ るいは 、Naイ オ ンの作用 を
ブロックす るア ミロライ ド液に溶 か したMSG、IMP)の 味は薦糖の味と類似 してい る。Yamamotoら(1991)
よ り引用。
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Na塩であるMSGやIMPのNaイオ ンの刺激効果を除去 し、 うま味のみの コンポーネ ント
にしたっもりが、意外にもラットは、その味を砂糖の甘味と区別できないことが明らかとなっ
たのである。なお、 ラットは、砂糖、食塩、塩酸、キニーネの4っ の味をそれぞれ独立 した
味として学習 し、他の味に嫌悪行動は汎化 しない(図2)。ラットの味覚神経の応答性を電
気生理学的に調べ るとうま味物質のみに特異的に応 じる神経線維は存在 しないこと、 うま味
物質は、食塩に応 じる神経線維(塩 線維)と 庶糖に応 じる神経線維(糖 線維)に のみ応答を
生 じさせること、相乗効果は糖線維のみに認められることなどが知 られており、行動実験の
結果ともよく合致する。
ハムスター(Yamamotoら1987、1988)もラットと同様にうま味物質 の水溶液と食塩の
味とを類似のものとして受けとる行動を示すが、ラットと異なり、いろんな手段を講 じても
糖やその他の味には汎化しない。味覚神経や大脳皮質味覚ニューロンの応答を分析 しても、
うま味物質のみに特異的に応 じる神経線維は認あられず、うま味物質の応答は塩応答とのみ
高い相関を示 し、相乗効果 も認められないことがわかった。すなわち、ハムスターはうま味
物質中のNaイ オンにのみ鋭敏に応じるのみで、陰イオンであるうま味成分には、何 ら刺激
効果を持たないと考えられる。
マウスには、遺伝的に純粋ないくっかの系統のものがあり、このうちのある系のマウスは、
先に述べたラットと同じ結果を示すが、C57BLといわれ る系統のマウスは、 うま味 に対 し
て、 ヒトと同様4味 とは独立した特異性を示すという(NinomlyaandFunakoshi董987)。
っまり、いろんな味溶液を用いて味覚嫌悪学習を行い、それぞれに対する嫌悪の汎化パ ター
ンを調べ、多次元尺度構成法で分析すると、4味 とは独立 したところにうま味のコンポーネ
ントが集まってくる。また、味覚神経の応答に関 しては、舌の後方部からの味を伝える舌咽
神経の中に、他の味にはほとんど応 じないがうま味物質のみに選択的に応 じる神経線維が認
められるという。
イヌ(Kumazawaら1991)、サル(BaylisandRolls1991;Oomuraら1991)、チンパ
ンジー(HellekantandNinomiya1991)では味質弁別の行動学的実験は行われていない
が、電気生理学的実験は最近報告されている。イヌやチンパ ンジーの味覚神経応答では、 う
ま味物質の混合による相乗効果が認められる。
サルでは、大脳皮質と視床下部のニューロンに対するうま味物質の応答が分析されている
が、共に、うま味に選択的に応答するニューロンがかなりの高率で存在するという。チ ンパ
ンジーの味覚神経線維は他の動物と異なりいずれ もある特定の味刺激に特異的に応 じるので
あるが、実験例数が少ないこともあり、現在うま味物質のみに選択的に応 じる線維は見つかっ
ていない。ヒトにもっとも近い動物であるチ ンパ ンジーでの実験において、うま味の本態が
明らかになるものと期待される。
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うま味物質に含まれるNaイオ ンの刺激効果を除外 して以上の動物実験をまとめると、ハ
ムスターはうま味に応答を示さず、ラットとある系統のマウスは、 うま味と甘味の区別がで
きないが、ある系統のマウスは、う.ま味物質の味を他の基本味と区別できる。サルでは うま
味物質に特異的に応じるニューロンが中枢神経で認あられるので、 うま味は4基本味 とは異
なった味覚情報として処理されている可能性がある。このように、うま味に関 しては、動物
種差、系統差が認められ、今後 はより高等な動物における詳細な行動学的、神経生理学的研
究が望まれる。
5.う ま味 はumamiとな り うるか?
欧米では、現在、ごく一部の研究者のみに知 られているumamiということばが、広 く一
般市民レベルにまで浸透 しうるかどうかを考えてみたい。そのためには、umamiは、 うま
味物質と称される物質の有する特有の味の質:であるから、delicioustasteとかsavorytaste
などの嗜好性を示す呼称はさけ、うま味に対する適当な訳語がなければumamiという和製
英語を我々は積極的に用いる努力をしなければならない。一世代前の人々は、家庭の食卓に
は、カン入りの化学調味料が置かれており、野菜の漬物とか食卓料理に魔法の薬のようにそ
の白い粉をふりかけて食べたものである。我々日本人はこのようにうま味物質を単味で味わ
う経験があったからこそその味を認識できるのかもわからない。砂糖、食塩、酢などといっ
た日常生活で誰 もが口にする物質の味は誰もが理解できるが、現在そうであるように、化学
調味料を直接口に入れる機会のない若い人々は、むしろ、欧米人のようにumamiを分か ら
ない人が出て来る可能性す らある。
umamiは、我々東洋系の食文化の中で唱えられてきた味であるから、欧米におけるuma
miの定着には、欧米での食文化の変化あるいは、東洋の食文化の浸透が前提 となろ う。石
毛(1987)によれば、東南アジア、東アジアの非牧畜水田稲作地帯では、エネルギーのみな
らず蛋白質の生物価のす ぐれている米を主食 として大量に食べる(胃袋に運ぶ)ために味噌、
醤油、魚醤(魚 に塩を加えて発酵させたもの)な どの食欲増進剤を用いてきたという。 これ
ら食欲増進剤は、塩分とうま味成分より成 り、そのうま味を東南アジアの人たちは古 くから
魚醤という日常の食品を通 じて経験的に知 っていたのである。 これに対 して、古 くから家畜
の乳を しぼ6て 飲んだり、乳製品に加工 したりする伝統ある地域は西アジア、アフリカ、ヨー
ロッパに渡り、魚醤文化圏とは一致 しない。 これらの地域(牧 畜地帯)で は、乳製品、油脂、
スパイス類を主に利用 し、魚はそれほど重要な食料源ではない。従って、 このような、 こっ
てりした味や刺激的な味を用いる食生活では、 うま味に対する嗜好 も顕著ではない。umami
を受け入れ られるのは水田稲作文化圏であり、受け入れ難 く思 うのは牧畜文化圏と考え られ
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欧米の研究者の中には、umamiのみを基本味に追加 しようとする強引さにも抵抗を示す
人がいる。味は、それぞれの食文化の中で伝統的に育 ってきたものであるから、我々のな じ
みのない文化圏の中には、umamiに相当する第6、 第7の 独特の味が存在する可能性 もあ
ることを念頭においておく必要がある。
6.ま と め
1.うま味(uma血i)は味の質を示すことばで、うまい(お いしい味、dehcioustaste)と
いう嗜好性を示す表現と区別して用いなくてはならない。
2.うま味は、ある特定の物質(グ ルタミン酸ナ トリウム、イノシン酸ナ トリウムなどのう
ま味物質)に よって生 じ、従来の4基 本味とは異なる独特の味である。 しか し、単独の うま
味物質、あるいは、 うま味物質を豊富に含む食物を食する習慣のない食文化圏の人々には、
たとえうま味物質を味わってもその味を表現することばすら持たない(OMahonyandIshii
1987)。umamiを市民 レベルで国際語とするには、かなりの長期間を要するであろう。
3.うま味物質には、食品中、食物中にあって各種の複雑な味の混合効果を好ましい方向に
誘導 し、総合的においしい味を作り出す作用がある。
4.うま味感受性には動物差、種族差がある。受容体は、蛋自質であると考え られるが、ハ
ムスターではうま味物質 との結合能が非常に弱 く、ラットではうま味の受容体は同 じく蛋白
質受容体である甘味受容体 と一体であるが、サル以上になると甘味受容体か らうま味受容体
が分化、独立 し、 うま味受容体を形成すると考えられる。
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WHATIS"UMAMI"?
TakashiYAMAMOTO
Sweet,salty,sour,andbittertastesareconsideredtobethebasic.or
fundamentaltastequalitiesinalmostalthecountriesintheworld.Recently,
however,someinvestigatorsassertthat"umami"shouldalsobeoneofthe
basictastes.UmamiwasnamedbyK:.Ikedain1909forthedeHcioustaste
ofessenceextractedfromseatangle.Thepresentpaperisdesignedto
elucidate.thenatureofulnamibyreviewingpsychologicalandneuro.
physiologicalknowledgesaboutumamionthebasisofr6centstudies
reportedattheInternationalSymposi血monUmamiheldin1985and1990.
AgroupofL、.aminoacidsrepresentedbymonosodiumLglutamateand
derivativesof5'.ribonucleotidesrepresentedbydisodium5'一inosinateare
knownもoinduceauniquetastecalledumamiinhumans.Somehuman
psyφophysicalstudiesusing.amultidimensionalscalingmethodhave
pointedoutthatumamidoesnotbelongtoanyofもheclassicalfourbasic
tastequalities.Inanimalexperiments,usingaconditionedtasteaversion
learningparadigm,thisnotionhasbeensupportedincertainstrainsof
mice,buもnotinhamstersandrats,suggestingaspeciesdifferenceintaste
effectsofumamisubstances.Beforeconcludingwhetherumamibelongsto
thebasictastes,scientificdefinitiohofbasicもasteshouldbefirstsettle(1.
Westernpeopledonotalwaysindicatethatumamiisunique,butthey
describeitbysingleo土combinationsofwordsconventionallyusedfor
expressingthetastequalities.Thelackofacodabletermforthetasteof
umamisubstancesintheWestmayreflectculturaldifferenceswith
differentcuisinesbetweenOrientalandWestefnpeople.Alongtimemaybe
necessaryfortheterm``umami"tobeacceptedwidelyallovertheworld.
